LE PAIN DES PLOUFFE 

Christian Denis, conservateur, Musee 
civilisation a Quebec 

Le Musee de la civilisation vient de faire I'ac- 
quisition d'outils et d'equipements 
provenant de Tune des plus anciennes 
boulangeries de Quebec. Situee dans le 
quartier Saint-Sauveur, au coin des rues 
Bayard et Hermine, la boulangerie Paquet 
represente Tune des dernieres boulangeries 
au Quebec ou Ton boulangeait le pain de 
fagon artisanale. Temoin de I'histoire de la 
Basse-Ville, la boulangerie paquet a ete 
immortalise dans I'oeuvre de Roger Lemelin, 
La famille Plouffe et par I'Office national du 
Film qui y a tourne un court metrage, La 
canne a peche mettant en vedette Gilles 
Vigneault dans le role d'un boulanger. 

DE PERE EN FILS... 

Trois generations de Paquet ont reussi a 
vivre du metier de boulanger. En 1927, le 
pere, Alfred Paquet, achete la boulangerie 
d'un denomme Couture. Initie par son pere, 
Leo Paquet reprend le commerce et poursuit 
la tradition pendant 35 ans avec son ami 
d'enfance et bras droit Simon Pare. Lors du 
deces de monsieur Paquet en 1980, sa 
femme Georgette et son fils Luc prennent la 
releve pendant trois ans. En 1983 madame 
Paquet ferme definitivement le commerce. 
Jusqu'a la fermeture de I'entreprise, on 
boulangeait entre 300 et 400 pains par jour, 6 
jours par semaine et on pouvait offrir aux 
clients pres de 16 modeles de pain a I'eau 
sans additif ni agent de conservation (pain 
croute, baguette, pain de 2 lbs, etc.). Sa clien- 
tele depassait les limites du quartier : Sillery, 
Charlesbourg, Sainte-Anne de Beaupre. 
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ENTRE TRADITION ET 
MODERNITE 

La boulangerie Paquet est par- 
venue jusqu'a nous pratique- 
ment sous sa forme originelle. 
La technologie utilisee pour la 
cuisson du pain correspond a 
celle du XIX e siecle, soit le four 
en brique de forme ovale a 
chauffage indirect. Cette tech- 
nique consistait a separer la 
chambre de cuisson du foyer. 
Le four etait chauffe au bois. 
Plus tard, afin d'augmenter la 
performance et red u ire la con- 
sommation de bois, on a utilise 
un lance-flammes a I'huile, ce 
qui permettait de chauffer plus 
rapidement la chambre de 
cuisson. De plus, afin de 
repondre a la demande, la 
boulangerie Paquet a apporte 
des ameliorations a I'etape du 
petrissage de la pate en 
ajoutant un petrin mecanique, 
une trancheuse et une 
emballeuse a pain. 

Malheureusement, le petrin 
mecanique a recemment ete 
vendu (1992). Cependant afin 
de bien temoigner de ce trans- 
fer! technologique important, 
nous avons acquis I'ancien 
petrin en bois qui date du 
debut du siecle. L'ensemble du 
mobilier et des autres instru- 
ments de fabrication du pain 
appartiennent a I'univers des 
metiers artisanaux. 



Pres de 170 objets ont ete 
inventories : I'equipement et 
les accessoires lies a la fabri- 
cation, les objets relatifs au 
comptoir de vente, une partie 
des archives et documents qui 
relevent de la pratique du meti- 
er. Situee a mi-chemin entre la 
tradition et la modern ite, cette 
boulangerie represente un cas 
de transition fort interessant. 

ENRICHISSEMENT DE LA COL- 
LECTION ET POTENTIEL 
D'INTERPRETATION 
En ce qui attrait aux axes de 
developpement et a I'en- 
richissement de la collection 
du Musee, I'acquisition de la 
boulangerie Paquet vient con- 
solider Tun des secteurs 
designes dans le cadre de la 
politique des collections du 
Musee. Rappelons en effet les 
elements suivants : « il faut 
continuer d'acquerir des objets 
relatifs a la technologie (outils 
et documentation) ... favoriser 
la connaissance des metiers 
en voie de disparition ou de 
transformation. 

Dans le secteur des metiers 
lies a la boulangerie, nous ne 
possedions aucun ensemble 
ou objets significatifs illustrant 
revolution technique de ce 
secteur. Cette collection, grace 
a son unicite et sa richesse 
documentaire offre au Musee 
un potentiel thematique pour 
de futures representations. 



DECLIN ET RENOUVEAU 
DE LA BOULANGERIE ARTISANALE 



par CLAUDE PAQUET - auteur et photographe 

Les Quebecois, depuis quelques annees, rede- 
couvrent le gout du pain d'antan. Cet engoue- 
ment marque la reprise de la production de 
pains dits de "specialite". Retrouvant les gestes 
de I'artisan boulanger d'autrefois, plusieurs se 
lancent alors en affaires et ouvrent leur propre 
boulangerie artisanale de quartier, renouant 
ainsi avec la tradition du commergant- resident. 

Coin Bayard et Hermine, quartier Saint-Sauveur 
a Quebec, trois generations de Paquet ont tra- 
vaille la "pate vivante", celle qu'on attend 
patiemment qu'elle ait fini son cycle de fermen- 
tation avant de la petrir et de I'introduire dans le 
four de briques plus que centenaire. II en fallait 
de la patience et de I'amour du metier pour 
laisser faire la nature et proposer a la clientele le 
pain frais du jour; "notre pain quotidien". Ici, 
point de concession a I'automatisation, les yeux, 
la main et le nez du boulanger allies a I'intuition 
et I'experience sont seuls garants de la reussite 
ide cette mysterieuse alchimie. 



Chaque jour, sauf le dimanche, Leo Paquet se 
levait vers quatre heures du matin et com- 
mengait alors a melanger tranquillement les 
ingredients naturels. Une heure plus tard, il etait 
rejoint par Simon Pare, son fidele compagnon, 
lui aussi artisan boulanger depuis plus de 40 
ans. Tous deux mettent alors "la main a la 
pate", noblesse oblige! Vers neuf heures, la 
premiere fournee est dans le magasin ou les 
pains chauds et odorants sont places sur les 
tablettes de leur alcove vitree par Georgette 
Paquet, epouse de Leo et mere de sept 
enfants. Eh oui! a cette epoque, I'artisan avait la 
possibility et les ressources financieres neces- 
saires pour faire vivre tres convenablement sa 
famille. 

Vers 1940, chaque paroisse de Quebec 
accueillait en son sein une ou deux boulan- 
geries artisanales, chaque quartier, trois ou 
quatre. Soudain, e'est le declin. 




Les boulangeries Plamondon, Picard, Pelletier, 
Leclerc ferment les unes apres les autres. Le 
pain blanc tranche industriel vient sonner le glas 
du metier d'artisan. L'industrie alimentaire nord- 
americaine apprit rapidement a domestiquer un 
bon nombre de produits chimiques emulsifiants 
et d'agents de conservation capables de decu- 
pler la duree de vie du pain. La mecanisation a 
fait le reste en permettant la production de 
masse. Le boulanger devient surveillant de 
machine. 

Les usines a pain fonctionnent selon un mouve- 
ment perpetuel ou, du debut a la fin, tout tourne 
et avance : mouvement giratoire des pales du 
petrin, petrissage de la pate entre deux courroies 
sur tapis roulant et enfoumement dans un four- 
tunnel ou tout est cuit en quelques minutes. Pour 
resister a tout ce tohu-bohu machiniste, la pate, 
element fragile s'il en est, a besoin d'un fortifiant 
appele "la poudre a pain", melange de sulfate de 
calcium et chlorure d'ammonium, qui lui permet- 
tra de passer au travers de ce processus trau- 
matisant sans se degonfler. 

Cette frenesie bruyante de la modemite efficace 
tuera Tame de plusieurs boulangeries arti- 
sanales. Dans les annees 1980, la boulangerie 
Paquet ferme definitivement. Heureusement, 
Georgette Paquet, apres le deces de son mari, 
eut la bonne idee de proteger ce patrimoine ines- 
timable et ceda la totalite des equipements, des 
outils et autres artefacts au Musee de la civilisa- 
tion de Quebec. Aujourd'hui, le pain nutritif et 
savoureux refait surface. Ce retour aux sources 
du bon gout se permet des fantaisies. Le pain se 
fait croustillant, brun, nourrissant, de seigle, aux 
cinq cereales, au levain, parfume aux graines 
aromatiques. L'artisan boulanger redecouvre le 
plaisir de I'innovation tout en perpetuant la 
memoire et les gestes quotidiens des Leo 
Paquet et Simon Pare d'antan. 
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Leo Paquet et Simon Pare 



PATRIMOINE 



Un boulanger 
depareille 

APheure de la production massive, du 
travail a la chaine et des additifs chi- 
miques qui font du pain un produit traite- 
so'jffle-tranchtS-empaquete et livre" sans 
chakur ni odeur, Leo Paquet de la rue 
Bayard a Quebec, lui. fait et refait patienv 
ment les gestes etemels du boulanger. 

«Si j'avais airete de fabriquer du pain a 
ma matiiere, j'aurais change completement 
de Eigne*, me dit-il en sortant les pains do- 
res du four centenaire. Situee a Saint- Sau- 
veur et unique au Qu6bec sa boulangerie 
artisanale et commerciale a eeci de particu- 
lierqiTon y boulange aujourd*hui cornme it 
y a 50 ans. Aucune concession a rautomati- 
sation; «Dans les boulangeries a grande 
production, le boulanger n n est plus qu'un 
surveillant de machines*, dit Leo Paquet 
tout en petrissant dans Tancien malaxeur la 
recette magique transmise par son pere, Al- 
fred Paquet. 

Deux generations de Paquet ont reussi a 
bien vivre du metier. Et pourtant ni livrai- 



son ni credit: *Quand on livre, on perd 
sou vent le controle. Dans 40 ans de metier, 
papa a seulemcnt perdu 14 dollars. II n'a ja- 
mais fait credit et i] a toujours survecu.* Pas 
de personnel non plus* si ce n'est Simon, fi- 
dele compagnon qui depuis 30 ans met la 
main a la pite et continue a «attendre» le 
pain avec Leo. Nuit apres nuit. en laissant 
faire la nature, se refusant de presser ou de 
provoquer la denree precieuse: «Aujour- 
d'hui, on veut souvent aller plus vite pour 
produire plus. On n'a plus le temps de 
prendre le temps et alors on sacrific la qua- 
lite a la quantity Dans les grandes boulan- 
geries, on force le pain a la vapeur en le 
placant dans des armoires chaudes pour le 
faire gonfier.s 

Trois lignes dans les «pagcs jaunesn, c'est 
la toute la publicity annoncant le Pain Re- 
gal! Une clientele de vieux habitues du 
quartier continuent de tel6phoner chaque 
jour, pour faire mettre de cote le pain qu'ils 
passeront prendre apres le travail . . . et 
puis leurs enfants qui sont rendus main te- 
nant a Sillery, Charlesbourg ou Cap-Rouge 
et qui reviennent regulierement chez le 
boulanger de leur enfance . . . et les amis 
des enfants et leurs amis. De 150 a 200 per- 
sonnes qui chaque jour viennent chercher 
la baguette ou la «fesse» a peine demou- 
I6es. 

Ginette Stanton 




(3) Le fonds 

d e la boulangerie 



Paquet 



TRESORS DE SOCIETE - 
QUEBEC 



MUSEE DE LA CIVILISATION 
■ CANADA 



Tresis generations de Paquet orrt 
exerce r de 1927 a 1983, le metier de 
boulanger dans I'entreprise familtale 
sise dans le quartier Saint-Say veur a 
Quebec, Cette boulangerie, immorta- 
lises dans I'oeuvre de Roger Lemelin, La 
famille Phuffe, etait I'une des dernieres 
oO Ton boulangeait de fa^on artisanale 
en milieu urbain. EHe est parvenue 
jusqu'a nous sous sa forme presque 
originate* 



Ce fonds de commerce substantial 
comprend «une partie du mobilier (..,) 
de meme que 170 objets: les equipe- 
ments et les accessoires lies a ia fabri- 
cation du pain, les objets relattfs au 
comptoir de vente, une partie des 
archives et des documents qui relevent 
de la pratique du metier, Situee a mi- 
chemin entre la tradition et fa moder- 
ate, cette boulangerie represente un 
cas de transition fort mteressanf. » 





FERMETURE 15 JUILLET 1983 



Lc fonds de commerce de in bmdangprie 
Hutitet, du quartier SamtSatweur ri Quebec, 
a ^te acquis en I9 ( J2. 



Le boulanger Leo Paquet vers 1975 
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Leo Paquet boulanger-artisan 

Le pain, cette denree precieuse errtre 
toutes, symbols de vie et de survie, 
fleurant bon et chaud, p£tri par une 
main habile etamoureuse; le pain dore 
et croustillant qui vient tout juste de 
sortir du four de brique: existe-t-elJe 
encore cette merveiite, dans nos gran- 
des villes ou Ton peut se procurer illico 
du patn~traite4ouffle-tranch£-empa~ 
quete-Iivre, sans chaleur ni odeur, ayant 
pour fabricant la machine sans Sme et 
sans coeur? 

J'ai out dire que, dans ma ville, II 
reste encore une de ces anciennes 
boulangeries et, qui plus est, ses pro- 
prietaires sont «dans ie petrins depuis 
deux generations et s'en tirent fort bien 
merci! Oui, au coeur de Quebec: une 
bouJangerte a la fois artisanale et 
commerciale, sans publicite — trois 
lignes dans I es pages jaunes — et sans 
livraison, avec comme seuls artisans le 
boulanger et son aide. 

Alors, de mon enfance est remonte fe 
goGt du bon pain tiede. Et I'envie d'en 
savoir plus long. Petit Poucet des temps 
modernes, j'ai demands au chauffeur 
de taxi de me conduire a la boulangerie 
a travers les rues de Ja vide, me 
promettant bien/ pour ne pas I'oublier,..' 
de jalonner le chernin du retour de 
miettes de pain. 

Coin Hermine et Bayard, dans le 
quartier Saint-Sauveur, une maison 
blanche avec, aux fen€tres, des boites a 
fleurs rouges et bleues, Une enseigne se 
balance dans le vent du matin: Leo 
Paquet, boulanger. 

J'entre et je fais tinter la clochette 
suspendue a la porte. Me voici ptongee 
cinquante, soixante-quinze, cent ans en 
arriere. L'impression d'avoir remonte fe 
temps est si vtve qu'incoosctemment je 
cherche du regard les gros bocaux de 
verre d 'an tan remplis de alunes-de- 
miel s a deux pour une cenne. je suis au 
milieu d'une petite piece ayant pour 
d£cor un comptoir si and en qu'une 
caisse enregistreuse y feratt figure d'in- 
truse. De grandes armoires faitesdebois 
nature), dont quelques-unes ont des 
vitrines a travers lesquelles je vois, 
sagement alignes, telle une savoureuse 
promesse d'un moment delicieux, les 
pains ventrus et odorants qu'on vient a 
peine de demouler. 

«Dom mage que vous-ne soyez pas 
venue quelques heures plus t6t car vous 
auriez pu voir cuire la derniere four- 
nee*, meditMme Paquet en m'accueil- 
lant Mais comment aurais^e pu imagi- 
ner qu'a I'heure ou la plupart d'entre 
nous dormons sur nos deux oretlles, 
sans trop d'inquietudos pour notre 
pitance du lendemain, L£o Paquet et 
Simon, son compagnon et bras droit 
depuis trente-huit ans, «attendaient le 
pains, allonges sur les sacs de farine? 

«Attendre le pain»! Comme un en- 
fant sur le point de naTtre. Sans le 



briisquer, a son rythme, se refusant de 
le presser, de le provoquer. Il en faut de 
la patience et de I'amour du metier 
pour daisser faire la nature » dans ce 
siecte de vitesse ou tout est fait sous 
pression! ■ \ "■ 

. Infernal leit-motiv des hommes d'au- 
jourd'huirproduire, produire, plus vite, 
plus vite! Plus le temps d'attendre, plus 
le temps de prendre le temps. Ni celui 
de meler, un a un, les ingredients frais 
et naturets garants d'un pain sain, ni 
celui de le laisser wpousser* lentement, 
aide de la seule chaleur degagee par fes 
briques du four, chauffe une heure 
auparavant.. 

Produire plus vite, plus gros! «Dans 
les boulangeries a grande production, 
ou le pain aux enzymes est fait a la 
chatne et ou le boulanger n'est plus 
qu'un surveillant de machines, me dit 
Leo Paquet, on prepare le levain six 
heures aTavance. Cest fait avec des 
substituts; lis ajoutent la farine au 
dernier moment: la pfite au levain. Ca 
sent I'd? able! lis forcent aussi leur pain 
a la vapeur en le placant dans des 
armoires chaudes, ce qui le fait gonfler. 
Ca donne un pain qui, des fais, parait le 
r'double du ndtre. Les gens pensent 
qu'ils en ont plus, mais c'est : juste du 
vent. » 

Depu is c i nq u ante ans; : le^pere ^d'a* 
bord, puis le fits remplacant fe pere, les 
Paquet font et refont patiemment les 
gestes simples et eternels du boulanger; 
de celui qui, du sac de farine au pain 
sur les tablettes du magasin familial, 
suk toutes les operations en mettant 
lui^m£me la main a la P&e, Minute 
apres minute, de la fermentation au 
produit f ini, en passant par le malaxage, 
le fou,fage, le petrissage et le remplissa- 
ge des mouJes, ces boulangers veil lent 
et survetllent. Aucune concession a 
rautomatisation. Noblesse oblige! Et la 
noblesse du pain, pour les boulangers 
de la rue Bayard, passe par la main de 
rhomme, mSme si «c'est tellement long 
de faire du pain de cette manlere que, 
des fois, on s'tanne nous-rne*mes de 
I 'attend re ». 

Non, le pere de Leo, Alfred Paquet, 
ne voulait pas faire du pain aameVicani- 
se, avec du chimique dedans & ni Itvrer 
le pain comme les centaines d'autres 
boulangeries du coin existant alors dans 
le Quebec des annees trente. Faisant ft 
des conseils que tui prodiguaient les 
com pagnies de farine, lesquelles au- 
raient eu inter€t a le voir grossir, il a 
toujours refuse de faire (a Jivraison. 

Bien lui en prit car tous ses concur- 
rents, m^me ceux qui venatent distri- 
buer gratuitement leur pain dans le coin 
pour se faire de la publicite ou encore 
ceux qui baissaient les prix en vendant 
le pain 0.05c au lieu de 0.06c — 6, 
bienheureuse epoque! — tous 1 et cha- 
cun ont succombe sous je poids de lai 
livraison et du credit engendre par elle. 
aC'est ben sQr, pourarriver a concurrent 



cer lei gros de cette maniere, il faut 
produire beaucoup et sacrtfier la quaJi- 
te a la quantity. Pis, quand on iivre, faut 
faire credit et on perd souvent le 
contr6le, Dans quarante ans de metier, 
papa a perdu seulement 14 dollars. II 
n'a jamais vendu a creclit; nous autres 
non pfus et on a toujours survecu », de 
dire fleiement le fiis. 

tn effet, plus de boulangeries Pla- 
mondon, Laur6at Leclerc, Picard et 
Petletier, rue Bayard, mats Leo Paquet 
qui, tel un merveilleux aichimiste, 
ma! axe toujours dans I'ancien malaxeur 
la recette magique transmise par son 
pere. Cest dans la m^me boutique 
achetee par celur-ci en 1927 d'un 
ddnomm^ Couture — lui-m^me la 
tenait d'un -monsieur Richer — qu'au- 
jourd^hui on boulange encore comme 
hier ; 

Lerneme four centenaire, immense, 
fait de belles briques polies par tant et 
tant de foumees, avec seulement sa 
pelle a air pour contrfiler la chaleur car 
ce sont les yeux, les mains, le nez de 
Leo et de Simon qui serventde thermos- 
tat; id/ c'est lliabttude, llntuition 
amoureuse et ['experience de ces deux 
hommes qui sentent I'Sme du four 
comme la mere qui n'a qu'a toucher ie 
front de son enfant pour savoir s1l; a de 
la f ievre. M^me fagon qull y a cinquan- 
te ans<failumer ce four: le brQIeur a jet 
dont on precipite la flamme dans la 
gueuJe accuetHante du monstre blanc 
qui se mettra 4 chauffer tout douce- 
ment, le temps quit faut pour que 
toutes les briques devtennent teltement 
chaudes que le pain cuira au contact de 
leur seule chaleur. Une panne d'electri- 
cite? Peu importe; on se met a fheure 
des ancStres et, comme eux, on bourre 
le cote droit du four de belles grosses 
bOches d'oCr jaillira la flamme necessai- 
re a la cuisson. 

La m^me table aussi avec sa vietlle 
base mais dont le dessus avait tant de 
fois et6 rabote qu'il a failu ie refaire; et 
i'enveloppeuse, une des premieres de 
ce type, fonctionnant moitfeHmain, t 
moitie-electricite. Jusqu'aux ^tageres a 
pain qui sont restees semblables. Ca- 
; bossees, noueuses, chambranlantes 
mais tenant le coup et supportant 
encore fl^rement des dizaines et des 
dizaines de beaux pains. Rien ne 
manque i f cette boutique merveilleuse- 
ment anachronique: ni les grandes 
pel les a pain, ni les centaines de moules 
et de plaques, noircis par la flamme 
immuableet complice, ni les nombreux 
sacs de farine empties dans un coin, 
quelquesuns ouverts et laissant voir 
1eur contenu fin comme le sable blanc 
des plages lotntaines ou d'un beau brun 
comme des" cailloux. 

Un instrument mlntrigue. <Qu'est<e 
que c^est?» — «C'est une trancheuse. 
Elle date de trente-cinq ans, a peu pres 
1'epoqtie ou I e pain tranche a fait son 
apparition: Cest pour accommoder les 




De ha ut en has: Simon Pare g//sse 

cfe petits pains a salade 

dans le four a f'aide de la pelte 

a four; ilpese !a pate 

que Leo Paquet (a gauche) petrira 

ensuhe; ilhadigeonne 

d'huUe vegetate ces pains pour 

les faire mieux dorer\ 



lients qui le desirent, com me les 
lamans qui ont plusieurs boites & 
inch It preparer. Mais sur trois a quatre 
ents pains vendus par jour, |'vous 
lirats qu'on en tranche a peu pres une 
rentaine.* 
Trois a quatre cents pains par four et 



viennent non seutement aes rues avoisi- 
nantes mats de plus lorn encore pour se 
procurer le pain de leur choix, en 
particuNer celui cult sur la sole de ce 
four, unique a Quebec. Du temps du 
pere, le commerce £tait Hmite au . 
quartier. Depuis, nombreuses sont les 
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BOULANGERIE PAQUET 



Uo Paquet, Prop. 



472-474 Rue Bayard, Quebec, P.Q. 



aucune livraison, ca fait :ombiei de 
personnes qui se deplacent pour venir 
chercher le pain Regal? «Chaque client 
part, en moyenne, avec deux pains; ca 
fait done presque cent dnquante a 
deux cents personnes qui defilent id, 
chaque jour. Cest extraordinaire, de 
s'etonner Mme Paquet, les gens pour- 
raient bien s'approvissonner a cGtede 
chez eux mais ils se deplacent jusqu'ici, 
et on ne vend mSme pas de patisserie! 
Faut croire que c'est un com pour le 
pain*, ajoute-t-etle en riant. 

En effet, les vrais amateurs de pain 



demeures tombees sous fe pic des 
demolisseurs et tes families dont les 
en f ants sont partis vivre en banlieue. 
Afors, de Sainte-Foy, Sillery, Charles- 
bourg, on revient chez le boulanger de 
son enfance en v amenant ses amis et 
leurs amis, Une publicite de bouche a 
oreille, mais qui passe d'abord par le 
ventre! 

«On a des clients qui nous sont ftdeles 
depuis plus de quarante ans. Des 
medecins, des pharmaciens, <ie& politi- 
ciens qui venaient piquer une jasette en 
attendant le pain durant la nuit, pen- 



mon mart etait organisateur d'eJec- 
tions», me dit Mme Paquet en me 
gEissant le nom d'un jean Marchand et 
d'un m aire Lamontagne. Etelle ajoute: 
«On a me*me tourne un film id avec 
Gilles Vigneault... if fatsatt un boulan- 
ger! Le film s'appelait la Canrw a 
pecne.* Ce souvenir en appelant sans 
doute un autre, elie se rememore 
I'annee oil, durant tout un mots, on 
n'arrivait plus a donner son volume, 
habituel au pain; tout un mots avant 
d'en decouvrir la cause: une farine trop 
humide! «Le pain etait aussi bon, mais 
je ne vouiais pas le vendre 2 mes 
clients. Eux, Us me disaient: *Si c'est du 
pain Paquet, il doit Stre manque de la 
bonne f aeon U 

Pendant que nous causons dans la 
cuisine attenante au rnagasin et a la 
boutique, le telephone sonne a interval - 
les reguliers. Mais pourquoi faire puis- 
qu'on ne fait pas fa livraison* C'est que 
les clients avert is font prudemment. 
mettre de cdte les pains qu'ils passeront 
prendre apres le travail. PEusieurs en- 
fants, ayant pour mission de venir 
chercher le pain du diner, font irruption 
en se bousculant dans le magasin. Les 
uns apres les autres deft lent les nom- 
breux clients et, la mie menant sans 
doute k Cam ie, Georgette Paquet ecou 
te tous et chacun tut raconter un petit 
coin de sa vie. En le remerciant, elte 
reprend les sacs d'emballage vides que 
lui rapporte un vieux monsieur. cCa fait 
soixante-dix ans qui! frequente le com 
merce et il croit gentiment nous rendre 
service*, m'explique-t-etle en sou riant. 
Voyant des gens sortir avec du pain, 
des passants, des automobiltstes s'arr§- 
tent devant la porte et entrent. «Vous 
avez du pain frais?»... ils reviendront! 

Parce qu'il voutait voir la vie, parce 
qu'tl ne voulait plus boulanger des nuits 
entieres, ce qui le privait aussi de ses 
journees — ou il etait bien oblige de 
recuperer — , Alfred Paquet a decide, 
un [our, qu'il cessait de travailler pour 
les autres boulangeries ou un horaJre 
compltque l'empe*chait de vivre sa vie 
de famtlfe. II aurait la siennel 

Aujourd'hui, son fils a lui aussi le 
temps de voir vivre ses en f ants, Comme 
son pere, le meYne horaire: moitte-jour, 
moitie-nuit, 4 heures du matin a midi. 
Et comme ' tur aussi, te refus tfe 
grossir, de faire la livraison et de rendre 
anonyme la voie du pain quottdien. La 
chaleur du four allied a la chaleur des 
contacts humams et la possibility de 
faire vivre tres convenablement une 
famille de sept enfants, c'est un tres 
beau metier pour Leo Paquet, un metier 
dont il est fier et amoureux: «Si j'aVais 
arrete de faire du pain a ma maniere, 
j 'aura is change de ligne complete- 
ment.» Heureusement pour ses clients, 
le boulanger de la rue Bayard continue 
«d'attendre le pain», le pain de sa 
f agon, Et quelle f aeon I* 



